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ö 1 Fur Öinführung. 


ie Gefundheif des Menfchen ift fein größtes und beftes Napikal denn nur 
der gefunde Menfch ift leilftungsfähig und kann den an ihn geftellten 
Aufgaben gerecht werden. Zur Gefunderhaltung gehört aber vor allen Dingen 
eine gesunde &mährung, die nichf elwa mik einer üppigen &rnährung gleielzuſetzen 
ift. Einfache Kofk riehfig zubereitet ift im Gegenteil dem Körper zufräglicher als 
ein Speiſeplan, der für jeden Sag einen Brateh mil allen möglichen Eeckereien vorfiehf. 
Sroßclem foll aber unfere Speifekarte möglich! viel Abwechflung zeigen, und 
es gibf wohl keine Hausfrau, die nicht gern immer wieder ein neues Gericht auf den 
Sifeh bringk. Je vielſeiliger alfo ein Mafirungsmillel zubereifet werden kann, deffo 
werfvoller ift es für die fägliche Koft. Wenn es darüber hinaus nun auch noch 
billig ift und fafk alle Sfoffe enthält, die der Menfch für feine Srnährung braucht, 
fo kann mit Recht beflauplel werden, daß es eines der werfvollffen Malt; ungsmillel 
überhaupf darffelit. 


So ift es bei der Kartoffel. Man darf niemals vergeffen, daß die Karfoffel 
gleiehzeifig ein gufes Mahrungsmilfel und ein hervorragendes Gemüfe ift, das 
Mährfalze und Dikamine enthält, die wir allerdings dureh riehfige Jubereikung erhalten 
müffen. Meben ihrer Treiswürdigkeif lieferk fie dem Körper die Mährftofferin gul 
ausnüßßbarer Form und enthält hochwertiges. &iweiß. Der Gehalt an Stärke befrägt 
bei einer gufen Speifekartoffel im Mittel 15%/o, der an Eiweiß 2%. 

Neben der Speifekartoffel verwenden wir im Raushalf auch in weitem Maße 
Karloffelmefil, alfo die aus der Kartoffel ausgefehlemmfe und gereinigle Stärke. 
Kuchen und Gor en werden zarfer, wenn ein Seil des Weizens durch Kartoffelmehl 
erfeßt wird. Gum Dicken von Gunken und Puddings ift es guf zu verwenden. 

Die Kartoffel ift alfo - man möchte faff fagen — ein ideales Mafirungsmilkel, 
Herausgegeben \ Billig, hoehwerfig, vielfeifig verwendbar, und wir effen fie fäglieh mifdem gleichen Appetit 
und der gleichen Öreude; Sache der Hausfrauen ift es, immer neue Jubereilungs⸗ 


von aan arlen zu finden, ohne daß nun die Aufafen ein feures Gericht daraus machen. 
HAUPTVEREINIGUNG DER DEUTSCHEN KARTOFFELWIRTSCHAFT Das Büchlein foll dafür einige Anregungen geben, nämlich gule, billige 
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as missen Sie 


von der Karflofjel? 


Sie wiſſen, 

daß die Kartoffel auf Grund ihres 
hohen Gehaltes an Kartoffelmehl 
im Vergleich zu anderen Lebens⸗ 
mitteln für die gleiche Geldmenge 
die meiſten Kalorien liefert und 
mithin das billigſte Nahrungs⸗ 
mittel darſtellt. 


Sie wiſſen, 
daß die Kartoffel Beſtandteile ent⸗ 
hält, die eine Säurebildung bei jonft 
einſeitiger Nahrung verhindern. 


Sie wiſſen, 
daß das wertvolle Eiweiß zu einem 
erheblichen Teil direkt unter der 
Schale ſitzt. 


Sie wiſſen, 
daß Waſſer die Nahrungsmittel 
auslaugt, vor allen Dingen die 
Salze. 


Sie wiſſen, 
daß Waſſer die Kartoffel auslaugt. 


Sie wiſſen, 
daß alte Kartoffeln im Sommer 
durch Verhärtung der Schale als 
Pellkartoffeln an Geſchmack ver⸗ 
lieren. 


Darum 


muß die Kartoffel neben Brot die 
Grundlage der menſchlichen Ernäh⸗ 
rung in jedem Haushalt ſein. 


Darum 


geben Sie zu jeder Heaptmah tet 
ein Kartoffelgericht oder eine Kar⸗ 
toffelbeilage. 


Darum 


kochen Sie am beſten die Kartoffeln 
mit der Schale. Bei Zubereitung 
von Salzkartoffeln nehmen Sie die 
Schale möglichſt dünn ab. 


Darum 
dämpfen Sie die Kartoffeln im Kar⸗ 
toffeldämpfer oder im Sieb über 
dem kochenden Waſſer. 


Darum 


verwenden Sie das Kartoffelwaſſer 
zum Auffüllen von Suppen und 
Soßen, wenn Sie die Kartoffel 
doch aus irgendeinem Grunde im 
Waſſer kochen. 


Darum 
bereiten Sie Bändchen⸗Kartoffeln. 
Sie ſchälen rund um die Kartoffel 
einen Ring Sa ab und geben 
beim Kochen oder 
Kümmel dazu. 


Dämpfen etwas 


. 
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Soll die Kartoffel fehmackhaft bfeiben, denken Sie daran: 


Die ſcheinbar tote Knolle iſt ein lebendes a: Sie braucht daher: 


Gute Luft. 


Einwandfreie Lagerſtatt. 
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Deshalb wird ſie im Keller oder lichtgeſchützt in der kühlen 
Speiſekammer froſtfrei aufbewahrt; ſie kann neben den Kohlen 
gelagert werden, denn Kohlenſtäubchen 1 die Luft faſt 
keimfrei; 5 


Der Kellerboden wird mit Stroh abgedeckt oder mit Brettern 
ausgelegt. Gebrauchte ſaubere Kiſten, auf einige Briketts 


geſtellt, find ſehr geeignet für Aufnahme von Winterkartoffeln. 


Es iſt nicht gut, die Kartoffeln höher als 60 em zu ſchütten. 
Hochſtellen der Kiſten ermöglicht den Luftzutritt auch zu den 
Kartoffeln am Kiſtenboden; 


Trockene Umgebung. 


In feuchter Luft gedeihen Schädlinge aller Art. Die Kartoffel 

muß daher in trockenen Räumen aufbewahrt werden. Sind 

Speiſekammer und Keller feucht, ſo muß ſie an einem anderen 
trockenen Ort gelagert werden; 


Gleichmäßig, kühle Temperatur 


* 


Dunkelheit. 


An Froſttagen werden die Kartoffeln zugedeckt; s 


Bei Licht fangen die Kartoffeln an zu keimen und ſich zu ver- 
färben; fie verlieren dadurch an Nährwert und Geſchmack; 


Sorgfältige Pflege. | 1 


Kartoffeln müſſen von Zeit zu Zeit umgeſchaufelt 1 
damit ſie friſch durchlüften können; gußerdem keimt man ſie 
im Frühjahr alle paar Wochen ab. 
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Was können Sie aus der Kartoffel zubereiten? 
Zur Hauptmahlzeit — das ſättigende Gericht. 


Kartoffelpuffer. 


Roh geſchälte Kartoffeln werden gerieben, der Teig mit geriebener Zwiebel 
und Salz gewürzt und die Puffer in Schmalz oder Ol oder einem anderen 
Fett gebacken. Man kann Schinken⸗, Fleiſch⸗ oder Fiſchreſte in den Teig geben. 


| Kartoffeleier kuchen (Pillekuchen). 


N In einen fertigen Eierkuchenteig werden rohe, geſchälte Kartoffeln auf einer 
Raſſel gerieben oder in ſehr feine Streifen geſchnitten und dann in den Teig 
gegeben. Von dem Teig werden in der Pfanne Eierkuchen gebacken und mit 
Zucker beſtreut. 


Bauernfrühſtück. 


In Scheiben geſchnittene gare Kartoffeln werden in Fett ſchön braun ge⸗ 
braten und ein Eierkuchenteig über die Kartoffeln gegeben, das Ganze wie 
ein Eierkuchen fertiggebacken. Fleiſchreſte und Tomgtenſcheiben erhöhen den 
Wohlgeſchmack. 3 | 


Sellerie- Kartoffeln. 


In kleine Würfel geſchnittene, rohe Sellerie werden in Fett angeröſtet, mit 
etwas Mehl beſtäubt; dann kommen rohe Kartoffelſcheiben dazu; alles wird 
mit möglichſt wenig Waſſer weichgedünſtet. Vor dem Anrichten Peterſilie 
darübergeben. ; 


Tomaten⸗Kartoffeln. 


Die Herſtellung iſt wie bei Sellerie⸗Kartoffeln angegeben. 
ſcheiben werden mit Zwiebel in Fett angeröſtet. 8 


Die Tomaten⸗ 


a Majoran⸗Kartoffeln. 


Eine nicht zu dunkle Mehlſchwitze mit Speckwürfeln und Zwiebeln wird mit 
Waſſer, Gemüſe⸗ oder Fleiſchbrühe aufgefüllt und mit Majoran gbgeſchmeckt. 

In die Tunke kommen gare, in Scheiben geſchnittene Pellkartoffeln. Das 
fertige Gericht muß noch kurze Zeit durchziehen. 


u 
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Das können Sie aus der Kartoffel zubereiten ? 


Zur Hauptmahlzeit — das fättigende Gericht. 


Kartoffeln in Buttermilch. 


Würflig geſchnittener Speck wird glaſig geröſtet, darin werden heiße, gare 
Pellkartoffeln geſchwenkt. Buttermilch wird unter ſtändigem Quirlen erhitzt, 
aber nicht gekocht, und über die Kartoffeln gegeben. Fein gehackter Schnitt⸗ 
lauch erhöht den Geſchmack. 5 


Pikante Kartoffeln. 


Kartoffeln werden in Würfel geſchnitten und in Waſſer faſt gargekocht; 
ebenſo werden 1 Apfel, 1 ſaure Gurke und einige eingelegte rote Rüben 
in Würfel geſchnitten. Eine helle Mehlſchwitze wird mit dem Kartoffelwaſſer 
aufgefüllt und alles in dieſe Tunke gegeben. Man läßt ſchnell und kurz 
aufkochen. i 


Kartoffeln mit Apfeln (Himmel und Erde). 


J geſchälte und in Stücke geſchnittene Apfel und % geſchälte rohe Kartoffeln 
werden mit etwas Zucker und Fett mit möglichſt wenig Waſſer gargedünſtet 
(zum Schluß Aſbeſtplatte, um Anbrennen zu verhindern). Dazu gibt es in 
Butter braun geröſtete Zwiebelringe. Statt der Apfel können auch Birnen 
oder Pflaumen genommen werden, die Pflaumen dürfen aber nur „ Stunde 
mitkochen. ; a 


Kartoffelſchichtſpeiſe. 
In eine gefettete Auflaufform werden lagenweiſe gare, in Scheiben geſchnittene 
Pellkartoffeln und Gehacktes, das mit Zwiebel, Pfeffer und Salz und etwas 
Waſſer zu einem Teig verarbeitet wird, eingeſchichtet — oben und unten 
Kartoffeln. Ein Eßlöffel Tomatenquark wird mit Waſſer, einer Priſe Zucker 
aufgekocht und über die Maſſe gegeben. Dann werden Butterflöckchen über⸗ 
geſtreut und das Ganze im Ofen gebacken. 


Kartoffel⸗Käſe⸗Auflauf. 


Geſchälte rohe Kartoffeln werden abgetrocknet und in ungefähr 72 em dicke 

Scheiben geschnitten. Sie werden in etwas Fett in der Pfanne geröſtet. 

Dann werden ſie in eine gefettete Form geſchichtet, zwiſchen die einzelnen 

Schichten kommen geriebener Käſe und Butterflöckchen. Obenguf reichlich 

Käſe und Butterflöckchen. Das Ganze wird im heißen Ofen 1 bis 12 Stun⸗ 
den gebacken. a | 


Was können Sie aus der Kartoffel zubereiten? 
Zur Beilage — denn ſie iſt gleichzeitig Schmuck. 


Speckkartoffel⸗Pudding. ö f 
Der Boden einer Puddingform wird mit Speckſcheiben ausgelegt, darauf 
kommen rohe Kartoffelſcheiben, die mit Zwiebelwürfeln und Kümmel beſtreut 
werden; dann wieder Speck und Kartoffeln, bis die Form gefüllt iſt; obenauf 
Speck. Die Form wird geſchloſſen und 3 Stunden im Waſſerbad gekocht. 


Kartoffelgriespudding mit Speck. 


Zutaten: 2508 Grieß, 1 Liter Milch, 375 g geriebene gekochte Kartoffeln, 


2 Eier, 125 g durchwachſener Speck, 50 f geriebener Käſe. 

Aus der Milch und dem Grieß einen ſteifen Grießbrei kochen, den Speck in 
Würfel ſchneiden und in der Pfanne glaſig werden laſſen. Kartoffeln, Speck, 
Grießbrei und Eigelb werden zu einem Teig verarbeitet und zuletzt der Ei⸗ 
ſchnee untergezogen. Dann wird der Teig in die gebutterte und mit Semmel⸗ 
bröſel ausgeſtreute Puddingform gefüllt und 1% Stunden im Waſſerbad 
gekocht. 


Kartoffelbällchen. 
Aus garen Pellkartoffeln oder Kartoffelreſten, die gerieben werden, wird ein 
Teig hergeſtellt, wie oben bei Kartoffelklößen angegeben. Er wird mit Muskat 
abgeſchmeckt. Aus dem Teig werden kleine Bällchen geformt, die in Semmel⸗ 
bröſel gewälzt und im ſchwimmenden Fett gebacken werden. 


Kartoffelplätzchen, Kartoffeleroquettes. 
Aus dem gleichen Teig werden flache Plätzchen geformt, die in Semmelbröſel 
gewälzt und in der Pfanne gebraten werden. 


Kartoffelnudeln (Spitzbuben). 


Aus dem gleichen Teig werden fingerdicke Nudeln ausgeſchnitten, die im 
ſchwimmenden Fett gebacken oder in der Pfanne gebacken werden. 


Kartoffelſalat. 
Kartoffelſalat wird aus Pellkartoffeln, möglichſt Nierenkartoffeln, hergeſtellt 
und je nach Geſchmack mit Eſſig und Ol, Zitrone und Ol oder Mayonngiſe 
angerichtet. Zur Abwechſlung kann ihm folgendes beigegeben werden: 
Radieschenſcheiben, Gurkenſcheiben, ſaure Gurke, hartgekochte Eier, gekochter 
Sellerie, feingewiegte Sardellen, gekochte rote Rüben, Apfelſcheiben, Tomaten⸗ 
ſcheiben, feingewiegte Kräuter u. a. 
Kartoffelſalat ſollte man niemals in Zinkgefäßen anrichten und aufbewahren, 
weil ſich giftige Stoffe bilden können. g f 


as können Sie aus der Haetoffel: zubereiten? 
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Zum Nachtiſch — viele gute Sachen. 


Kartoffeltorte I. 


Zutaten: 500g Kartoffeln, 2008 Zucker, Schale einer Zitrone, 4 Eier, 
Päckchen Backpulver. 
Zucker und Eigelb ſchaumig rühren, die am Tage zuvor gekochten, geriebenen 


Kartoffeln und Zitronenſchale zugeben, gut rühren, Eiſchnee und Backpulver 


darunterziehen und im Ofen ungefähr 1 Stunde backen. 


Kartoffeltorte II. 


Zutgten: 5008 Kartoffeln, 170 f Mehl, "Is Liter Sahne, 80 g Zucker, 
ein Eigelb, 125g Butter. 


Die geriebenen Kartoffeln mit Mehl, Sahne, Zucker und Ei verarbeiten, 


die Butter in Stücken darunterkneten, in eine gefettete Springform füllen, 
flüſſige Butter obenauf und backen. 


Kartoffelkuchen. ee 


Zutaten: 2508 gekochte. Kartoffeln (vom Tage vorher), 100 f Zucker, 70 g 
Mandeln, 5 Eier, ein Löffel Kartoffelmehl, Schale und Saft einer halben 
Zitrone, Rum oder Arrak nach Geſchmack. : 


Eigelb und Zucker mit den geriebenen Mandeln und der Zitrone „ Stunde 


rühren und danach die geriebenen Kartoffeln und das Mehl allmählich dazu⸗ 
geben, nochmals A Stunde rühren. Zum Schluß den Eiſchnee unterziehen 
und das Ganze in einer Springform 2 Stunde backen. Man kann Marme⸗ 
lade dazwiſchenſtreichen. : 


Quarktorte. 


Zutaten: 2508 am Tage vorher gekochte Kartoffeln, I Pfund trockener 
Quark, 2508 Zucker, Schale und Saft einer Zitrone, 3 Eier, 1 Päckchen 
Backpulver. 5 

Eigelb mit Zucker und Zitrone ſchaumig rühren, dann nacheinander Quark, 
die geriebenen Kartoffeln und Backpulver zugeben, zuletzt den Eiſchnee. Bei 
Mittelhitze 1 bis 1“ Stunden backen. 


Kartoffelhörnchen. 
Zutaten: 127 g Kartoffeln (am Tage vorher gekocht), 125 & Butter, 125 f 
Mehl, ein Ei, Marmelade. „ 
Die Zutaten zu einem Teig verarbeiten, der 1/, Stunde ruhen muß, 
dann dünn ausrollen, Vierecke ausſchneiden, die mit Marmelade gefüllt und 
zu Hörnchen gewickelt werden. Die Hörnchen müſſen friſch gegeſſen werden. 


4 
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Was können Sie aus der Kartoffel zubereiten? 


Zum Nachtiſch — viele gute Sachen. 
Kartoffelquarkplätzchen. 


Zutaten: 500 f Kartoffeln, 500 g Quark, 1 Ei, Mehl nach Bedarf, 
Vanillezucker nach Geſchmack. 


Die geriebenen Kartoffeln mit den anderen Zutaten vermiſchen und ſopiel 
Mehl zugeben, wie zum Binden nötig iſt. Kleine Plätzchen formen und gold⸗ 
gelb backen, ſie werden heiß mit Zucker beſtreut. 


Kartoffelnapfkuchen. 


Zutaten: 250 g Mehl, 250 g am Tage vorher gekochte geriebene Kartoffeln, 
1008 Zucker, 150 g Butter, 3 Eier, 1009 Roſinen, 208 Hefe, etwas 
Milch zum Aufgehen der Hefe, etwas abgeriebene Zitronenſchale. 

Butter mit Zucker und Ei ſchaumig rühren, dann die Kartoffeln und das 
Mehl zugeben, dann die Roſinen, zuletzt die Hefe, die man mit Milch oder 
Waſſer und Mehl vorher zum Aufgehen angeſetzt hat. Bei guter Hitze 
1% Stunden backen. Der Kuchen wird nur von alten Kartoffeln gut. 


Quarkkeulchen. 


Zutaten: 1 Pfund am Tage vorher gekochte geriebene Kartoffeln, 1 Pfund 
trockener Quark, 1 bis 2 Eier, 100 f Roſinen, Mehl nach Bedarf, Zucker 
nach Geſchmack. 
Die Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, aus dem Plätzchen oder 
Keulchen geformt werden, die in der Pfanne oder in Fett ſchwimmend ge⸗ 
backen werden. 
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Wenn es nicht die Kartoffel ist — hifft das Kartofelmehf. 


Kuchen von Kartoffelmehl. 


Zutaten: 250 f Kartoffelmehl, 3 Eier, 2508 Butter, 2508 Zucker, das 
Abgeriebene einer Zitrone, 2 Päckchen Backpulver. 


Butter, Eigelb und Zucker ſchaumig rühren, dann das Kartoffelmehl zu⸗ 
geben, zuletzt den Eiſchnee unterziehen. 1 Stunde backen. 


Rührkuchen. 


Zutgten: 250g Mehl, 250 f Kartoffelmehl, 250 9 Butter, 2508 Zucker, 
Liter Milch, 3 Eier, 1 Päckchen Backpulver, das Abgeriebene einer Zitrone. 


Aus den Zutaten wird ein Backpulverteig hergeſtellt, der bei Mittelhitze 
1 Stunde backen muß. f 


Sandtorte. 


Zutaten: 500 g Butter, 375 8 Zucker, 500 f Kartoffelmehl, 6 Eier, Schale 
und Saft einer halben Zitrone, 3 Päckchen Backpulver, Vanillezucker, Wein⸗ 
brand nach Geſchmack, 


Von den angegebenen Zutaten einen Backpulverteig herſtellen, der ſehr lange 
und ſehr gleichmäßig gerührt werden muß. 1 Stunde langſam backen. 


— 


Sandkuchenwaffeln. 


Zutaten: 2508 Butter, 2508 Kartoffelmehl, 60 g Mehl, 4 Eier, das 
Abgeriebene einer Zitrone, Milch nach Bedarf, Vanillezucker nach Geſchmack. 


Butter, Eier und Zucker ſchaumig rühren und mit den übrigen Zutaten zu 
einem Teig verarbeiten. Im Waffeleiſen backen. 


Marmorkuchen. 


Zutaten: 250g Weizenmehl, 2508 Kartoffelmehl, 6 Eier, 250 f Butter 
2508 Zucker, 1 Päckchen Backpulver, 409 Kakao, ½ Liter Milch. 


Aus den angegebenen Zutaten einen Backpulverteig herſtellen, der in zwei 
Hälften geteilt wird; unter die eine Hälfte wird der in Milch angerührte 
Kakao gegeben. Den Eiſchnee zieht man gleichmäßig unter beide Teighälften. 
Man füllt den Teig übereinander. 1 Stunde lang backen. 


I 
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ie fe pere man Kartoffelmehf Bei der Hausarbeit? 
Jede htniercniarine sed here Ude eek enden serie 


1 


Am Waſchtag 3 5 
liefert es Ihnen die Stärke für die Herrichtung Ihrer Stärke⸗Wäſche. 


i Beim Hausputz 


bereiten Sie daraus den Kleiſter, mit dem Sie ſchadhafte Stellen auf der 
Tapete bekleben können. 

Beim Reinigen 5 
liefert Ihnen heißes Kartoffelmehl das befte Mittel, die Haarbürſten zu 
ſäubern. Die Bürſten werden dick mit heißem Mehl beſtäubt und ſolange 
aneinandergerieben, bis die Borſten wieder klar ſind. 


Aus dem Wollſtoff 
verſchwindet der fettige Rand, wenn die Stelle mit heißem Kartoffelmehl 
abgebürſtet wird. 


Auf dem Seidenſtoff 


hinterläßt die Benzinreinigung keinen Rand, wenn Sie Benzin mit Kartoffel⸗ 
mehl miſchen. Die gereinigte Stelle erſcheint nachher oft ſtumpf. Sie wird 
mit einem Seidentuch oder dem trockenen Handballen wieder blankgerieben. 


Bei Brandwunden 


\ lindert Kartoffelmehl den Schmerz. Die verbrühte Haut wird mit gutem 
Ol beſtrichen und dann mit Kartoffelmehl beſtäubt. Die ſchmerzhafte Stelle 


wird dadurch gekühlt, die Blaſenbildung wird verhindert. 
Das machen Sie mit den Abfällen der Kartoffeln? 
— m b . .d. — — — 


Sie ſchütten ſie 

in einen ſauberen Korb a 
und geben Sie im Tauſch gegen Brennholz als Viehfutter den Kartoffel- 
händlern zurück; ; a 

in die Glasflaſchen oder Waſſerkrüge als Reinigungsmittel. 


Sie ſchütteln die rohen zerkleinerten Schalenteilchen in der Flaſche mit 
Waſſer gut um, dann haben Sie bald ein klares Glas. 
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as wissen Sie von der 
wirfschafflichen Bedeufung 
der deufschen Karfofjelernfen ai 


& 

Im Durchſchnitt der Jahre 1930/34 betrug die jährliche Kartoffelernte 
rund 915 Millionen Zentner. Nach Abzug einer Schwundmenge in Höhe von 
10% werden innerhalb eines Jahres 


als Speiſekartoffeln rund 260 Millionen Zentner 
oder 28,4% der Durchſchnittsernte, 


als Pflanzkartoffeln rund 137 Millionen Zentner 
oder 15 Yo der Durchſchnittsernte. 


als Fabrikkartoffeln rund 64 Millionen Zentner 
oder 7% der Durchſchnittsernte und i 


als Futterkartoffeln rund 362,5 Millionen Zentner 
oder 39,6% der Durchſchnittsernte 


verwendet. Der größte Teil einer durchſchnittlichen Kartoffelernte wandert alſo in 
den Futtertrog und dient als Grundlage einer ausgedehnten Schweine- und Vieh⸗ 
haltung. Als Fabrikkartoffeln wird ein kleinerer Teil der jährlichen Erzeugung 
in der Brennerei, Stärke⸗ und Flockenfabrikation verwendet. Hier erfolgt die 
Verarbeitung zu Spiritus, Stärke und Flocken, alſo zu Erzeugniſſen, die hohen 


volkswirtſchaftlichen Wert beſitzen. Der Spiritus wird als gewerblicher und Motor⸗ 


Spiritus in faſt ſämtlichen Wirtſchaftsgruppen benötigt, während die Trocken⸗ 
kartoffelſtärke zum größten Teil in der Bäckerei, im Haushalt, in der Pudding⸗ 


pulver⸗, Kartoffelgraupen⸗ und Sagoherſtellung, in der Textil⸗, Papier⸗, Pflanzen⸗ 


leim⸗ und chemiſchen Induſtrie verwendet wird. Feuchtſtärke wird in der Nahrungs⸗ 
mittel⸗Induſtrie zur Herſtellung von Bonbons, als Zuſatz zu Marmeladen, Obſt⸗ 


konſerven, Speiſeſirup und Likören, in der techniſchen Induſtrie zur Herſtellung 
von Klebſtoff, Tinte, Buntpapier, Stiefelwichſe und in der Leder⸗ und Kautabak⸗ 


Fabrikation benötigt. Die Kartoffelflocken finden als gutes Futtermittel Abſatz. 
Die Pflanzkartoffeln dienen der Sicherſtellung der nächſtjährigen Ernte. 


Die Bedeutung der Kartoffelernte erſchöpft ſich alſo nicht mit der Ver⸗ 
wendung eines Teiles der Ernte als Speiſe⸗ und Pflanzkartoffeln. Sie iſt viel⸗ 
mehr ſo ungeheuer groß, daß wir alle die Verpflichtung haben, das mit vielen 
Mühen geerntete Erzeugnis nicht als ein alltägliches Ding zu betrachten, ſondern 


mit derſelben Pflege zuzubereiten, wie wir es bei anderen Speiſen auch tun. 
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Durch die Güteanforderungen, die auf Grund der Kartoffel⸗Geſchäftsbedin⸗ 
gungen des Reichsnährſtandes an die Speiſekartoffeln geſtellt werden, wird die 
Gewähr für die Lieferung guter Kartoffeln gegeben, ſo daß auch anſpruchsvolle 
Küchen jederzeit ein einwandfreies Kartoffelgericht auf den Tiſch bringen und durch 
geſunde Nahrung die Grundlage für eine erhöhte Leiſtungsfähigkeit der Volks⸗ 
genoſſen legen können, die Deutſchland von ihnen erwartet. 

Gemäß der wirtſchaftlichen Bedeutung der deutſchen Kartoffelernten ſind die 
marktordnenden Maßnahmen auf dem Gebiete der Kartoffelbewirtſchaftung unter 
einheitlicher Zuſammenfaſſung der Hauptvereinigung der deutſchen Kartoffel⸗ 
wirtſchaft übertragen worden. Die Aufgaben der Hauptvereinigung der deutſchen 
Kartoffelwirtſchaft liegen beſonders auf dem Gebiete der Durchführung der 
Ordnung der Märkte der von ihr erfaßten Erzeugniſſe, wobei die angeordneten 
Maßnahmen unter Wahrung der Belange der Geſamtwirtſchaft und des Gemein⸗ 
wohls getroffen werden. Erzeuger, Verteiler und Verbraucher werden dabei in 
gleichem Maße berückſichtigt. 

Das vorliegende Büchlein, mit dem ſich die Hauptvereinigung der deutſchen 
Kartoffelwirtſchaft diesmal beſonders an den Verbraucher wendet, ſoll die Haus⸗ 
frau in der Erfüllung ihrer täglichen Pflichten unterſtützen und damit ihre Arbeit 
erleichtern. 
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Berlin, im Oktober (Gilbhart) 1935. 
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